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Knusprige Kartoffel-Nocken mit 
Holunderblüten-Joghurt und Apfel- 
Chips von Moritz Frey 


Moritz Frey setzt auf eine moderne Interpretation des 
Klassikers Maluns. Entdecken Sie, wie er Kartoffel- 
Nocken mit Holunderblüten-Joghurt und Apfel-Chips 
kreiert. 


Moritz 


In diesem Rezept zeigt Moritz Frey seine kreative Neuinterpretation des 
beliebten Gerichts Maluns. Mit knusprigen Kartoffel-Nocken, einem 
duftenden Holunderblüten-Joghurt und hauchdünnen Apfel-Chips schafft 
er eine harmonische Balance zwischen Tradition und Innovation. 
Erfahren Sie, wie Frey lokale Zutaten und moderne Techniken kombiniert, 
um ein Gericht zu kreieren, das sowohl die Sinne als auch die Seele 
anspricht. 


Moritz Frey liebt es, spannende Köstlichkeiten neu zu interpretieren 
und ein geschmackliches Highlight zu schaffen. Er hat sich einen 
Namen als kulinarischer Innovator gemacht. Der junge Koch ist 
bekannt dafür, traditionelle Bündner Gerichte neu zu interpretieren 
und ihnen einen zeitgenössischen Twist zu verleihen. Sein neuestes 


Werk? Eine raffinierte Version des beliebten Maluns, eines 
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klassischen Kartoffelgerichts, das tief in der Bündner Küche 


verwurzelt ist. 


Freys Interpretation bewahrt die Essenz des ursprünglichen Maluns, 
hebt es aber durch innovative Zubereitungsmethoden und 
überraschende Geschmackskombinationen auf ein neues Niveau. 
Die knusprigen Kartoffel-Nocken bilden das Herzstück des Gerichts, 
während der Holunderblüten-Joghurt eine florale Note einbringt 


und die Apfel-Chips für eine fruchtige Frische sorgen. 


Hier tauchen Sie in die Welt von Moritz Freys kulinarischer Kreation 
ein und entdecken Schritt für Schritt, wie er Tradition und 


Innovation auf dem Teller vereint werden. 


Die Zutaten: Moritz Frey überrascht mit 
besonderen Zutaten 


Moritz Frey legt großen Wert auf die Verwendung lokaler, saisonaler 
Zutaten. Für seine moderne Version des Maluns wählt er sorgfältig 
Produkte aus, um ein ganz besonderes Geschmackserlebnis zu 


zaubern. Dazu gehören: 

« Kartoffeln: 

- Mehligkochende Sorten 

- Bevorzugt alte Sorten wie ‘Parli’ oder ‘Blaue St. Galler’ 
- Milchprodukte: 

- Frische Bergmilch von Kühen 

- Naturjoghurt von einer lokalen Molkerei 

- Äpfel: 

- Säuerliche Sorten wie ‘Boskoop’ oder ‘Gravensteiner’ 
- Aus Streuobstwiesen der Region 

- Holunderblüten: 


- Handgepflückt von wildwachsenden Sträuchern im Tal 
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